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J^/eggendo di questi di f Ampelogra- 
fia francese di Vittorio Renda, nella 
cui opera, con bella semplicità e chia- 
rezza singolare, è descritto quanto ri- 
sguarda il suolo, i vizzatì e i siste- 
mi di coltivazione delle vigne, non 
che i modi diversi di fare il vino e 
f acquavite in Francia, io presi a 
scrivere questo manualetto, che giù mi 
permettesti rf' intitolarti. Il che ora fo 
molto volentieri, ed è quasi un obblì- 
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go mio inverso di te, che, per sin- 
golare benevolenza, mi procacciasti 
? aureo libro del Guyol. Del quale mi 
piace di copiare le seguenti parole sul 
metodo del Sampayo: 

" C est tonte une théorie, qui n a 
« pas été assez étudiée . . . Quoi qu il 
- en soit, f appello sur le procede de 
« M. T Sampayo /' attention des chimì- 
« stcs oenophi/es et des viticulteurs 
« inslruits, avec d' autant plus d' t'usi- 

■ slance, que, il était démonlré que 
« les raisins mis en masse "font leur 
« sucre en 4, 8, ou 12 jours rf' at- 
« tenie, les conditions de la cuvaison 

* des vini rosés et des vins rouges 

■ pourraienl en èlre profondóment 

* modifiées: c' esl-à-dire qu' au Ucu 
« rf' élre ógrappés et écrusès préala- 
« blemenl, Ics raisins devraieni èlre 
« mis à la cave aussi intacls que 
« posstblc. » 
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Molto è da raccomandare il meto- 
do del Sampayo, e quel/o altresì del 
Bue/li, la cui Memoria, premiata dalla 
società agraria di Lombardia Panno 
passato, e ora stampata nella fiorenti- 
na Gazzetta delle Campagne, merita 
di essere studiata da chiunque inten- 
de a' lavori enologici, essendo il frutto 
di quaranta anni di sludi, e di scru- 
polosi esperimenti. 

Sebbene il mio metodo abbia di quel- 
lo del Sampayo e del Buellt's pur 
non di meno sette anni di pratica e 
di buoni effetti, mi danno di chia- 
marlo mio, e di raccomandarlo, come 
più acconcio a 1 casi nostri, per far 
buon vino comune, o da famiglia, ed è 
sì per là salute, come per V economia, 
il vino, che più preme e più torna di 
far bene. Lascio poi ai dotti f apprez- 
zamento scientifico di un fatto, i van- 
taggi del quale sono ormai per me 
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tanto certi, che me ne rendo volentieri 
mallevadore. Ma, per non essere giu- 
stamente di presunzione accusato, vo- 
glio (fui ripetere quel, che tu già sai: 
che cioè il mio lavoretto fu dettato 
per gli agricoltori alla buòna, ed in 
ispecie pei contadini. 

Faccio però voli che nell' animo di 
tutti i possessori di vigne entri, come 
nel tuo, il convincimento della neces- 
sità di migliorare la manifattura dei 
vini, che è una larga sorgente di pri- 
vata e pubblica ricchezza, le quali due 
cose una sola ne formano. 

Se a" buoni sistemi di vinificazione 
si onderà via via unendo una scelta, 
falla con buon accorgimento, di viti- 
gni a ciascun terreno adattati; se alla 
fine si capirà F importanza somma 
della separazione delle colture, molto 
sanaìncnle e con affetto dal Marchese 
Mdolfì raccomandala nelle sue lezioni 



nobilissime,- se modo necessario di 
denaro, e braccia robuste e laboriose 
non mancheranno, dee venire tempo 
che l Italia potrà, pel commercio dei 
vini, stare al paragone colla Spagna, 
col Portogallo e colla Francia. 

Da Ire anni tu vai sperimentando 
il mio sistema, e dici che ti riesce a 
bene. Ove altri facciano lo slesso, ten- 
go per certo che ci pure ne avranno 
ottimi risultarne nti,- e se me ne vor- 
ranno bene, io per bel guiderdone C a- 
vrò delle mie fatiche, alle quali o- 
gnora mi fu stimolo e conforto la 
speranza di dare a questo industre e 
gentil paese un pegno, forse non af- 
fatto inutile, di amore e di gratitu- 
dine. Basti or questo; acciocché, come 
suol dirsi, più della carne non ab- 
bia a pesare il giunco. 

fRuriKo tiBirt 

Dii Duchi di Noetra 



)(»)( 



DEL VINO DA FARE 



tra manie e ninno e sa le colline 



Al [itolo di questo piccolo dettato dimostra co- 
rno noi noti intendiamo parlare che del vino 
tosso da famiglia, o dichiariamo die il metodo 
il quale ci facciamo a proporre, può usarsi da 
qualsivoglia più povero agricoltore, o vigna- 
iuolo, non richiedendo innovazione alcuna, né 
in quanto ai sistemi di coltura, ne in quanto 
agli utensili e vasi Vinarii. 



Prima di ogni altra cosa diremo che, colti- 
vandosi nella più gran parte dei poderi luc- 
chesi le viti in varia guisa, ed in terre diverse, 
stimiamo indispensabile di far vino di ire qua- 
lità, o di quatLro, comprendendovi quello, che 
in ultimo si estrae coi torchi , o strettoi ; 
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il quale vino chiameremo a dirittura, comedi- 
cesi in contado, di strizzo. 

Il mescolare a caso le uve delle viti basse 
d elle vigne, o dei filari, venute in terre sassose, 
ed in poggi solatìi, con quelle dei forcali 
morii o vivi e dei pergolati, che crescono 
rigogliose ed abbondanti all'uggia e in terroni 
largamente concimati per altre colture, e biasi- 
mevole costume. Se vorranno seguirsi le nor- 
me, che noi con la più accurata semplicità indi- 
cheremo, si avranno Ire specie, o quattro di 
vino affatto diverse, ma aventi tulle pregi loro 
propri; e per tal modo meglio eziandio si prov- 
vederà ai gusti ed ai vari bisogni dei consu- 
matori. 

C. 

A rendere, per quanto si può, brevi e sem- 
plici le operazioni, che descriveremo, ci sembra 
utile dire anche qualche cosa della preparazio- 
ne dello botti. 

Quando si avvicina il tempo della vendem- 
mia, le bolli, dove si vuol riporre il vino nuo- 
vo, si apparecchino in modo che tengano. 

Se sono in buono stato, basterà alternati- 
vamente coprire i due fondi di acqua, e la- 
sciacela fino a che non sia certo che i fondi 
più non versino. 

L'uso di sciacquarle con acqua, quando non 
si tratti di botti nuove, andrebbe smesso, o 
proibito; perche il mezzo più facile e più pron- 
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to di assicurare la loro tenuta quello si è di 
dar una stufa di vino bollente: e qualunque, 
vino, purché non guasto, è acconcio a lale uopo. 
Anche per le botti ferme consigliamo all' interno 
la stufa, e le aspersioni di acqua solo di fuo- 
ri. Por queste poi stimiamo indispensabile di 
ripassarle internamente tutte con una spugna 
inzuppala di buona acquavite; e pensando alle 
tristi annate decorse, ci par utile di avvertire, 
che, seguendosi le nostre istruzioni, si accon- 
ceranno con gran facilita le rimasto vuote da 
anni. 

Questa operazione si compia, quanto più 
prossimamente e possibile alla vendemmia; e 
molto gioverà se le botti si trovino, o almeno 
si pongano accosto, e meglio ancora, potendolo, 
dentro al linaio. 



Si è molto discorso e ancora si discorre del 
tempo più opportuno alla vendemmia, e della 
vera maturila delle uve. Noi lasceremo ai 
dotti lale argomento, contentandoci di dichia- 
rare che l'uva può ritenersi per abbastanza 
matura, quando il gambo ne sia diventato le- 
gnoso. 

In quanto all' affrettare o al differire la ven- 
demmia, bisogna prender la regola dalla stagio- 
ne e dalla propria esperienza. Per siffalla cosa, 
come per altre di questo mondo, e impossibile 
di dare precetti assoluti. Da Noe fino a noi, 
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fiutili, che attesero a far vino, impararono clic 
ilalla maturità e buona condizioni; delle uve 
dipende in grati parte V eccellenza del vino. 



Non ignoriamo quanto duro e molesto rie- 
sca ai campngnuolì il rinunziare ad invete- 
rale abitudini: pure, se si vuol vino buono, 
salubre c di facile conservazione, è necessario 
dipartirsi dalla comune pessima usanza di pi- 
giare 1' uva sui luoghi slessi, ove si vendemmia. 
E non si pensi, mutandosi tale uso, di dover 
andare incontro ad alcun vero aumento di spe- 
sa, e stiasi ccrli elio il pregio ed il prezzo cre- 
scerà de' propri prodotti. 

a. 

Ora veniamo alle tre qualità di vino sopra 
accennate; 

Appena si dia mano alla vendemmia, si col' 
ga a parte una certa quantità di uva nera 
della più matura' e colorita dei forcati: si sgra- 
nelli e pongasi a bollire. Quando il liquido 
siasi ridotto circa ia meli, tolgasi dal fuoco, 
e si versi in vasi di legno, perchè vi si raffreddi, 
per poi giovarsene pel vino di terza qualità, 
come a suo luogo diremo. Perù, per la quan- 
tità del bollilo, sin da ora facciamo avvertire che 
essa dee ragguagliare la sesta parie del vino, 
al quale e destinato. 
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8. 

In ore calde e a tempo asciutto si colgano 
le uve piii elette ed in migliore stato delle 
vigne e dei filari; e poste in bigonce, in tinel- 
li, e meglio ancora in ceste, si portino, quanto 
più è possibile, intatte al linaio. Quivi con gar- 
bo si vuotino nei lini destinati al vino di pri- 
ma qualità. 

Si vadano poi a raccogliere le uve meno 
perfette, rimaste pei filari e per le vigne, ed a 
queste si uniscano le migliori c più mature, 
specialmente nere, dei forcali morti; e traspor- 
tandole al linaio, come abbiamo dello per le 
precedenti, si pongano nei tini per la seconda 
qualità. 

Se per caso nei filari e nelle vigne si tro- 
vassero uve magagnate di mollo, bisognerà la- 
sciarle da parte pel vino di terza qualità. 

In ultimo luogo si compia affatto la vendem- 
mia, e per le uve di scarto, da cui si trae il 
vino or nominalo, si faccia quanto si e per le 
altre già dello. 



Poco monta clic la vendemmia duri più gior- 
ni, particolarmente se corra mite ed asciutta la 
stagione. La dimora nei tini delle uve intatte, 
sebbene possa un tantino scemare la quantità 
del vino, giova però a sviluppare ua princi- 
pio di fermentazione zuccherina, e a dare alla 



massa delle uve una certa uniformità di calo- 
re; il che riesce sommamente utile a migliora- 
re la qualità di ogni specie di vino. 



Finita la vendemmia, senza indugio si dia 
opera alla fattura del vino, detta oggi vinifica- 
zione. 

.Robusti uomini, in numero occorrente, in- 
comincino pian piano a schiacciare 1' uva col 
rozzo pestello di legno, dai conladini lucchesi 
detto il pigione. 

Nello stesso tempo s' insolfino le botti prepa- 
rate come dicemmo, e si richiudano stretta- 
mente. 

». 

Per il mosto, che si vien facendo, scioglievi la 
massa delle uve per modo, che in poco d'ora 
non giova più il pigiare. 

Lo si eslragga allora e si riponga, qualità 
per qualità, nelle botti insolfate. 

IO. 

Cavato il mosto, gli operai con gambe e pie- 
di ben netti entrino nei tini e calchino le vi- 
naccie acconciamento. Quando, per l' abbondan- 
za del liquido, le uve vengono puro a sfug- 
gire al colpo ed alla pressione dei piedi, si tor- 
ni a levare il mosto, e si unisca all' altro nelle 
botti. 

La quale estrazione si deve ripetere quante 
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volte occorra, e non se ne pud determinare 
precisamente il numero, che è relativo alla 
quantità e qualità dell' uva. 

il. 

Schiacciate e premute bene le vinaccie, non 
[sgorgandone più mosto, si rimescolino, si ri- 
pestino con Tom, e quando le si veggano di- 
ventate come una pasta, si strìngano, più che 
si può, nel fondo dei tini, e con gran sollecitu- 
dine si dia mano a riversarci sopra il mosto. 

Insieme con questo, nel vino di terza qua- 
lità, si ponga pure il bollilo, nella proporzione 
già delta di circa un sesto. 

i». 

Il pestare le uve, siccome noi consigliamo, 
fa acquistare alle vinaccie un grado assai ele- 
vato di calore; ed essendo per ciò esposte a 
prender di fuoco facilmente, si rende necessario, 
di non por mano che a quel numero di tini, 
po' quali si è sicuri di poter compiere tutto il 
lavorio in giornata. 



Riversato il mosto nei tini, si lascino sco- 
perti, e le botti ammostate si sgocciolino, 
si puliscano, e quindi richiuse s' insolfino un' al- 
tra volta, e, forte ritappatele, si ripongano, se già 
non vi si trovino, sui sedili della cantina, ove 
dovranno poi ricevere e serbare il vino. 



X 16 )( 
11. 

Tra le 24 c le 48 ore lo vinaccia saranno 
rimontale a galla, e si sentirà distintamente il 
rotnorlo del bollore. Allora due, o Ire operai 
per tino, mezz'ora almeno, agitino, rimesco- 
lino e squassinole vinaccia con I" ammostatoro. 
• *. 

V ammostatoro, di che noi parliamo, è un 
molto semplice arnese, proposto dal de Blasiis; 
ogni contadino può farlo da sè in questa ma- 
niera: 

Prenda un bastono di qualsivoglia legno, della 
lunghezza di un metro e mezzo, o due. Abbia 
nella parte più grossa il diametro di cinque 
centimetri; e in dona parte all'altezza di dicci 
centimetri dalla estremità, s'incastrino solida- 
mente in croce, con un intervallo di quindici 
centimetri, due stecche di legno duro, lunghe 
venti, o venticinque centimetri, e larghe quat- 
tro, regolandosi per la spessezza secondo la 
qualità del -legno. 



Compiutasi la tubatura da noi descritta, ben 
diversa da quella, che qui si suolo comunemente 
praticare a danno cerio della bontà, c con gra- 
ve pericolo della durata del vino, i tini si 
potranno chiudere, o con panni lani, o coperchi 
di legno. E ora dobbiamo dichiarare come col 
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metodo nostro bisogna che nei (ini resti sopra 
le vinaccio un vuolo di un quinto circa dell' al- 
tezza; e per amor di brevità ci astengliiamo 
dall' enumerare i grandi vantaggi di questo 
vuoto, chea dirittura raccomandiamo come in- 
dispensabile. 

n. 

Sara bene andare a visitare i lini quando 
si senta cessala la prima fermentazione ardi- 
ta, ed estrarre un po' del liquido, che conten- 
gono. Ove questo sia divenuto quasi freddo, e 
d'un gusto decisamente pinoso, si potrà pro- 
cedere alla svinatura. 

È, non che difficile, impossibile d'indicare 
il tempo preciso di tale operazione. Solo si 
può dire die nelle condizioni nostre la si do 
vra eseguire tra il quinto ed il dodicesimo 
giorno dopo la luffalura; avvertendo ebe con 
l'anticipare si avrà un vino roseo, umile ed 
abboccato; laddove indugiando, lo si ottiene più 
colorilo, asciutto cd.austero. Anche riguardo a 
ciò diciamo die l' esperienza sola può indi- 
care cou precisione le norme, che meglio, alle 
particolari condizioni di ciascuno si convengono. 
1». 

Lu svinatura potrà praticarsi tanto con hi- 
goncie, quanto con barili. Solo noi esortiamo 
chiunque (accia vino, di non omettere, nem- 
meno per la svinatura, d'insolfarc le bolli. Ad 
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alcuni questo non sombra necessario, e vera- 
mente non è, perla prima inalazione del vino; 
ma l'esperienza ce no ha dimostrala 1' utilità, 
sia per togliere immediatamente il molesto e 
nauseoso silo del vino tratto da uve insolfatc, 
sia per moderarne le fermentazioni successivo. 

Selle anni di attenta osservazione, e di fatti 
positivi ci permettono dì asserire che, per 1* am- 
mostatura delle bolli, eseguila nel modo da noi 
descritto, per la diligente insolfatura, pei tra- 
vasameli, che indicheremo, non ostante la 
non lodevole confusa moltiplicilà dei viziati, 
non ostante i non buoni melodi di coltura, 
pure si riesce a dare ai vini, lutti del Lucche- 
se una fragranza uniforme, costante e gradita. 
Tale fragranza, che i Francesi chiamano bouquet 
( mazzetto ),è di massima importanza pel com- 
mercio; e quando naturalmenle si ottiene, non 
più si perde, nò si scema per invecchiare del 
vino, ma invece si aumenta ed ingentilisce. 
19. 

Fatte le tre qualità di vino, subito dopo la svi- 
natura, è ottima usanza di togliere lo strato 
superiore dolio vinaccic, detto, il cappello, ac- 
ciocché, lasciandolo bene infuocare, se ne trag- 
ga vero ed eccellente aceto. Le rimanenti vinac- 
cie poi, spremendole alla rinfusa con uno stret- 
toio, o strizzo non mollo potente, daranno, se 
vorrà farsi, quel vino, -clic noi accenneremo, 
assai più pregevole di quello di terza qualità. 
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so. 

In quanto allo strettoio, noi non crediamo 
punto buono quello da olio, del quale scrvon- 
si qui comunemente; e ci sembra se gli deb- 
ba preferire, o quello descritto dal de Blasiis 
nel suo noto e pregevolissimo libro, o quello 
di che si giovano in parecchi luoghi del Luc- 
chese, e che noi pure adottammo con vantaggio 
grande, seguendo I' esempio ed il consiglio del 
sig. Ingegnere Andrea Paoli, a cui vogliamo 
qui professarci grati. 

«1. 

Se si brami serbare lungamente il vino con 
sicurezza, conviene, pei primi mesi, almeno o- 
gni otto giorni addocciare, o come vaghissi- 
mamente dice il Davanzali ■ /or ridere la 
butte e solitarie in bocca • Ciò k tanto più ne- 
cessario, di quanto maggiore fu il lempo clic la 
boltc rimase vuota. Pei primo anno consiglia- 
mo anche di mutare il vino quattro volte: cioè 
in Gennaio, in Marzo, in Giugno, 0 finalmente 
nel Settembre, pochi dì innanzi la vendemmia. 
M. 

Per fare a dovere questi travasamene, è in- 
dispensabile, prima di por mano a mutare il 
vino, di assicurarsi che esso b quieto. Ne biso- 
gna contentarsi della sua limpidezza apparente, 
ma ne va empito un bicchiere ben terso, e, 
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lasciatolo Termo per cinque o sei minuti, tra- 
guardarlo poi contro la luce: se non vi si scor- 
gerà movimento alcuno, sì potrà. mutar subito; 
altrimenti conviene aspettare il di appresso 
e ripetere la slessa prova. 

Quest'avvertenza noi reputiamo essenziale. 
Hè vogliamo omettere quella di scegliere pei 
travasameli un tempo sereno che spiri un 
vcnlarello leggiero da settentrione, o da levante; 
e sebbene noi poco crediamo alla diretta in- 
fluenza della luna nelle farcendo di questo 
mondo, pure non ci scagleremo contro opi- 
nioni di certo innocenti, ne contro coloro, che 
le vogliono rispettare; e perù, se si vuole, si 
aspelli il piacer della luna. 



Tei travasamene, le higoncie e lo tinozze deb- 
bono assolutamente smettersi e proibirsi, ed e' 
necessario adoperare barili in ottimo stalo; e 
le bolli, in che si mette, o si ripone il vino, 
vanno accuratamente ripulite con un ruvido 
cencio lano, e insolcate. 

t*. 

// Pino di strizzo, se vuoisi ottimo, e di dura- 
ta, occorre mutarlo quindici giorni dopo fatto, 
e poi ancora per altre due volte di mese in me- 
se. Alla terza mutazione, trovandosi limpido, 
e senza la prima asprezza propria, si potrà in 
appresso custodire come gli altri. 
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II. 

DEI VINI DL PIAMO, E DI COLLI 
ALTI E BICini 



Nelle nonne antecedentemente proposte noi 
parlammo dei vini da fare in valli ed in col- 
line apriche. Ora ci piace di aggiungere al-, 
cune speciali avvertenze in riguardo ai vini 
dei piani bassi e degli alti colli. I quali vini, 
che, pel gusto loro proprio e per la leggerezza, 
sono da molti ricercati, facilmente si conser- 
vano; onde mentano davvero cure più attente 
di quelle, che ad essi per solito si danno. 



In vari luoghi, di clima men felice del 
nostro, si costuma, anche pei vini da famiglia, 
in Ritto, o in parie sgranellare le uVe. 

Di tale usanza noi non facemmo motto nella 
prima parie, stimando che, ovunque I 1 uva 
giunge a perfetta, o a quasi intera maiorczza, 
la sgranellatura nuoce alla bontà e durala del 
vino comune; c a prova sappiamo come tal vi- 
no, tratto da uve di luoghi propizi, pur solo 
in parte sgranellale, perde assai di forza e di 
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gusto, e riesce eziandio meno salubre, non ab- 
braccia io stomaco, come dicono con bel modo 
i contadini. 



Ma pei vini del piano, che si fanno con uve 
venule su per alte e frondose piante, non clic 
per quelli, che si ottengono da uve di gioghi 
alpestri, vini sempre ira noi soverchiamente 
acidi ed aspri, noi siamo persuasi clic, sgra- 
nellando in quella misura che la sola pratica 
potrà, per le condizioni speciali di ciascun luogo, 
bene da indicare si avranno ottimi risultamene. 

3. 

Ciò premesso, descriveremo brevemente i 
modi, pe' quali, con poca spesa e lieve fatica, si 
pratica la sgrancllalura: modi che riduciamo a 
due, per non dipartirci punto .dallo- scopo, a 
cui intendiamo. 

Consiste il primo ncll' uso di una forca di 
legno ben solida, e à tre rebbi. Squassandosi 
con tale arnese le uve net lino, o meglio in una 
tinozza, i granelli si staccano, e via via si van 
togliendo i graspi, a cui rimangono attaccati 
tutti quei chicchi piccoli, duri e affatto verdi, co- 
munemente chiamali erudirti, i quali sono no- 
civi a tulli i vini, ed in parlicolar modo a quelli 
di uve mediocri. 
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Alla forca però noi preferiamo il crivello di 
filo ili ferro, e ci sembra che il suo costo, lieve 
per se stesso, ma però molto maggiore ili quello 
tlella forca di legno, sia compensato dalla gran- 
de facilita, eoa cui si ollicne lo scopo 

Abbia il crivello circa un metro di diame- 
tro, e sìa tessuto a maglie larghe Ire centime- 
tri, sicché ì granelli dell' uva prontamente vi 
scappino Ira mezzo, e il cerchio di legno non 
superi i 12 o 15 centimetri di altezza. 

Per servirsene si pongano sul lino due cor- 
renti di legno levigalo, e su di questi il crivello, 
a cui un destro operaio darà un movimento 
di va-e-vieni, e nel tempo stesso delle donne, o 
dei ragazzi, andranno togliendo igraspi,o rimet- 
tendo uva. In questa guisa se ne sgranella pre- 
sto e facilmente una grande quantità. 



Assai brameremmo che i coltivatori e vigna- 
iuoli, posti- nelle coudizioni in discorso, provas- 
sero la sgranclìalura, e si giovassero poi del 
bollito fatto nel modo, e usalo nelle proporzioni, 
che indicammo alla pagina 12. 



Cj staremo contenti ad avvenire che, special- 
mente per le uve do' piani bassi, uve di troppo 
acquose, e tanto più insipide, quanto più mature. 
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non sapremmo suggerire una totale sgranellata- 
ra. Ma così pei coltivatori del piano, come per 
quelli di luoghi alti c rigidi, ci sembrerebbe pe- 
danteria presuntuosa il dettar altro che consigli 
generici: provino, e da ripetuti esperimenti ap- 
proderanno quel, She loro meglio può tornare. 



Siane però, prima di finire, permesso di rac- 
comandare si agli uni, cu me agli altri di accre- 
scere, e molto, la coltivazione del ni osca lei Iona 
rosso, inestimabile vizzato, annualmente facon- 
do di prodotto primaticcio e copioso. Ad esso 
accompagnino l'uva gentilissima, detta nel Luc- 
chese S. Maria, o la gambo-rosso, il trebbiano, 
la verdecchia e la strozza-prete. Pel colore 
^oi scelgano qualche specie nera, presta a ma- 
turare, e bene adaLiata alle proprie condizioni 
di suolo e di clima. È un grande, e qui molto 
comune errore il credere che lutti i vizzati si 
possano in qualunque terreno coltivare, e po- 
tare in qualsivoglia modo; lo uve da noi no- 
minale sono preziose appunto perchè prospe- 
rano da per lutto, sia che basso si tengano, 
sia che alte si mandino. Dalle une la forza, dal- 
le altre si avrà la dolcezza; e il moscatellone 
rosso, col delicato aroma suo, darà assai gra- 
zia ai vinelli tanto facili a conservarsi, e tanto 
graditi e salutevoli negli estivi- ardori. 
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